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ЕВОЛЮЦІЯ ТРАДИЦІЙНОЇ СИСТЕМИ 
ХАРЧУВАННЯ УКРАЇНЦІВ 

У статті здійснено незаангажований ідеологічною упередженістю аналіз процесу 
еволюції традиційних форм харчування українського народу від найдавніших часів до 
сьогодення з урахуванням всіх історичних, локальних та соціокультурних чинників впливу, 
в тому числі й інших культур. Досліджено базові автентичні риси системи харчування 
стародавніх слов ’ян та подальші трансформаційні зміни смакових уподобань 
українського народу з проекцією на соціально-економічні реалії того чи іншого 
історичного періоду у вітчизняній культурі. У глобалізованому світі національні традиції 
харчування є не лише чинником самобутньої ідентичності, а й унікальним явищем 
міжнаціональної комунікації. Це повною мірою стосується і української традиційної 
кухні, процес формування якої має багатовікову історію та сягає своїм корінням у 
прадавні часи. 

У ході проведеного дослідження встановлено, що першоосновою культури 
харчування українців була господарська складова, яка класифікується як традиційне 
рільництво, що являло собою низку атрибутивних елементів. Доведено, що на еволюцію 
традиційної системи харчування українців вплинули особливості як економічного, так і 
суспільно-політичного характеру. Традиційна українська кухня має свої характерні риси, 
які істотно відрізняють її від інших кухонь. Для неї характерним є значне вживання 
борошняних виробів та часте використання пшона. 

Основними способами приготування страв є варіння і тушкування над смаженням, 
соління - над коптінням. Хлібна, борошняна їжа урізноманітнювалася переважно рибою, 
грибами, лісовими ягодами, овочами, молоком і значно рідше - м’ясом. Особливими 
безалкогольними і алкогольними напоями української кухні є меди, кваси, збитні, узвари. 
З’ясовано, що горілка з’явилася у XV ст. Традиційним для української кухні є нарізне 
вживання овочів, а не їх подрібнених сумішей. Смакова різноманітність страв і 
продуктів в українській кухні досягається поєднанням теплової обробки, використанням 
різних жирів і вживанням місцевих прянощів. Притаманне щоденне вживання рідких 
гарячих перших страв та свинини, сала і яєць. Для всіх регіонів України характерне 
широке використання столових буряків та страв з них. 

У статті використані такі методи дослідження: порівняльно-історичний, 
типології, класифікації, проблемно-хронологічний, об’єктивності, багатофакторності, 
які дозволяють вивчати складні суспільні явища, конкретні події й факти в їх динаміці. 

Ключові слова: традиції, харчування, кулінарія, козацтво. Київська Русь, феодалізм, 
капіталізм, етнос, хліб, диференціація. 

ЕУОЕНТЮХ ОЕ ТНЕ ТКАВІТІОХАЕ 8¥8ТЕМ 
8ЦРРЕ¥ ОЕ ЦККАІМАХ8 

Тке агйсіе йеаЬ тік іке ШеоІоДсаІ Ьіаз апаїузіз о/іке еуоіиііоп о/ ігасІШопаІ/огтз о/ 
фоой о/іке ІТкгаіпіап реоріе/гот апсіепі іітез іо іке ргезепі, іакіп§ іпіо ассоипі аіі кШогісаІ, 
Іосаі апй зосіо-сиїіигаї/асіогз о/ іп/іиепсе Іпс1ис1іп§ оікег сиііигез. Вазіс аиікепііс/еаіигез о/ 
іке апсіепі 81ауз пиігіііоп зузіет апй шЬзециепі ігат/огтаііопаї скап§ез іп іке іазіе о/ іке 
ІТкгаіпіап реоріе тік а ргоіесііоп оп іке зосіо-есопотіс геаШіез о/ а рапісиїаг кШогісаІ 
регіой іп паііопаї сиііиге аге іпуезіщаіей. Іп а ДоЬаІііей \уогІсІ, паііопаї /оой ігайіііот аге 
поі опіу а /асіог іп Мепіііу Мепіііу Ьиі аЬо а ипщие ркепотепоп о/ іпіег-еікпіс 
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соттипісайоп. ТНіз гЗ аі^о ігие о/ ІІкгаіпіап ітйШопаІ сишпе, у^ко^е ргосе88 о//огтШіоп 
ка$ а сепШгіез-оШ НШогу апй йМез Ьаск іо апсіепі йте8. 

Іп іке соиг$е о/іке ге$еагск, к ууа^/оипсі ікаі іке ргітагу каш о/ ІІкгаіпіап /оосі сиІШге 
\уа8 іке есопотіс сотропеШ, уукіск і$ сіаззі/іесі аз ітйійопаї /агтіп§, уукіск гергезепіей а 
питЬег о/ аПгіЬшіуе еіетепіз. Іі із ргоуесі ікаґ ґке еуоішіоп о/ ґке ігасІШопаІ ІІкгаіпіап /оосі 
зузґет каз Ьееп іп/іиепсей Ьу/еаШгез о/Ьоік есопотіс апй зосіо-роШісаІ паШге. Тгайійопаї 
ІІкгаіпіап сиізіпе каз кз оусп кШіпскуе /еаШгез ікаі зі§пі/ісапку (1і//егепйаіе к /гот оікег 
сиізіпез. Іі із скагасіегіїей Ьу кі§к сопзитрйоп о//Іоиг ргосіисіз апй/^е^иепі изе о/тШеі. 

Тке таіп усауз о/соокіп§ аге соокіп§ апй зіетп§ оуег/гуіп§, апй ріскІіп§ оуєг зтокіп§. 
Вгеай, /Іоиг /оойз уагіей таіпіу іп /ізк, тизкгоотз, Ьеггіез, уе§ешЬІез, тіїк апй тиск Іезз 
о/іеп - теаі. Тке зресіаі поп-аісокоііс апй аісокоііс Ьеует§ез о/ іке ІІкгаіпіап сиізіпе аге 
копеу, куазз, ускіррей, апй сотроіез. Іі із /оипй ікаі уокка арреагей іп іке 15 ік сепШгу. 
Тгасікіопаї ІІкгаіпіап сиізіпе із іке изе о/ уе§ешЬІез гаікег ікап ікеіг сгизкесі тіхШгез. Тке 
Шзґе уагіеґу о/ йізкез апй ргойисіз іп ІІкгаіпіап сиізіпе із аскіеуей ікгои§к а сотЬіпакоп о/ 
кеаі ігеаШепі, іке изе о/ (1і//егепі /аіз апй іке изе о/іосаі зрісез. Тке сіаііу іпшке о/ІщиШ коі 
теаіз апй рогк, Ьасоп апй е§§з із ґурісаі. АІІ ге§іопз о/ ІІкгаіпе аге скагасіегіїей Ьу 
усШезргеай изе о/шЬІе Ьееіз апй ікеіг йізкез. 

Кеуууогкз: ігайкіопз, /оосі, соокіп§, соззаскз, Кіеуап Киз, /еийаіізт, саркаїізт, еікпоз, 
Ьгеасі, (1і//егепйайоп. 

Традиція харчування етносу зазнає певних трансформацій на різних часових зрізах 
свого побутування. Цей історичний феномен становить колективну діяльність, що 
удосконалювалась протягом віків. Державна ж політика «радянського періоду» призвела 
до нівелювання глибинного змісту традиційних норм у системі харчування, вилучаючи з 
них автентичні ознаки нації. Національно-культурне відродження останніх десятиліть 
сприяло осмисленню як духовної так і матеріальної культурної спадщини, зокрема 
пізнанню традиційної системи харчування українців. 

Актуальною й малодослідженою проблемою є вивчення традицій народного 
харчування, які потребують активного залучення у науково-дослідну площину вітчизняної 
наукової галузі. Адже, попри незначний інтерес у науковій літературі, дана тема потребує 
комплексного студіювання та узагальнення, що й зумовило вибір теми дослідження. 

Попри наявну історіографічну базу дослідження еволюції традиційної системи 
харчування, тема потребує подальшого вивчення, за виключенням фрагментарних 
розвідок Л. Артюх [1; 2; 3], Хв. Вовка [4], Т. Гонтар [5], М. Готви [6], В. Карсекіна [7], 
3. Клиновецької [8], М. Мицько [9], А. Пономарьова [11], А. Поплавської [12] та ін. 

Історія кулінарії будь-якого народу сягає своїми витоками найдавніших часів. Так, 
вже в добу раннього неоліту разом із винайденням глиняного посуду у людини з’явилась 
можливість варити їжу. Стародавнім слов’янам було відоме мистецтво кулінарії, 
батьківщиною якої була Азія. Звідти через Грецію традиції куховаріння прийшла в Рим, а 
згодом поширилась по всьому світу. Традиційна система харчування українського народу 
складалася протягом віків і відрізнялася різноманітністю страв, високими смаковими та 
поживними якостями. Більшість страв української кухні відзначаються складною 
рецептурою та комбінованими способами їх приготування. Так, лише під час 
приготування борщу використовують до 20 компонентів [З, с. 14]. 

Як відомо, система харчування складається з низки ознак традиційно-побутової 
культури: набір харчових продуктів, способів їх обробки і приготування страв, харчові 
обмеження, заборони, режим повсякденного харчування, асортимент обрядових страв, 
звичаїв, пов’язані з приготуванням і споживанням їжі. Серед слов’янських кухонь 
українська має статус найбільш складнокомпонентної. 

Розрізнять три етапи у розвитку української національної кухні: 

1. Перший етап або початок розвитку української кухні припадає на ЇХ - X ст. н.е. 
В цей період з’явився хліб із кислого дріжджового житнього тіста, а також багато інших 
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видів борошняних виробів пирогів, млинців, короваїв, перепічки тощо. Надання переваги 
кислому, «квасному» знайшло відображення в створенні киселів: вівсяного, пшеничного, 
житнього, які з’явилиея задовго до еучасних, переважно ягідних киселів [З, с. 16]. 

Поряд з землеробетвом, ехіднослов’янеькі племена займалися розведенням великої 
та дрібної рогатої худоби, евиней, а також полюванням і рибальством, що зробило меню 
дуже різноманітним, хоча ще до початку XX ст. м’ясні блюда вважалися в народі 
святковими [З, с. 17]. 

Слов’янські племена для приготування їжі виготовляли різноманітний глиняний 
поеуд, який обпалювали в спеціальних печах. Давньоруеька кухня запозичила і деякі 
технологічні прийоми з кухонь сусідів, зокрема, обемажування продуктів у перегрітому 
маелі, що властиво татарській і турецькій кухні. З німецької було запозичене мелене м’яео 
(«січеники»), а з угореької - викориетання паприки [З, е. 18-19]. 

Значне місце в меню давніх слов’ян займали різні каші. В цей період з’являютьея 
багато національних напоїв, які етали згодом класичними: різні меди, пиво, кваси, збитні, 
виноградне вино. Приготування їжі виділилось в окрему спеціальність при княжих дворах 
та монастирях. Так, уже в XI ст. в Києво-Печерському монастирі було кілька кухарів. 
Кухарі були також у заможних родинах. В цей період еклалаея схильність до вживання 
рідких гарячих страв {«хльобова»), які базувались на рослинній сировині. Окрім того, в 
цей період були поширені різні м’яені і рибні відвари, відомі під назвою «юха», яку 
згодом почали називати «юшкою» [7, с. 27]. 

Серед солодких страв були відомі: кутя з медом, кутя з маком і горіхами, рис з 
медом і корицею, кутя з ізюмом і горіхами, юха із сушених фруктів, узвар. З малини й 
журавлини варили узварець. В літопиеі під 1240 р. зазначено, що в Київській Лаврі 
випікали хліб із медом. В цей період молоко пили сирим, вареним або киелим. З молочних 
продуктів виготовляли домашній м’який сир і сметану, пізніше - коров’яче масло. М’ясо 
варили у вариві із зіллям або в каші. Літописи та інші писемні пам’ятки, а також 
археологічні розкопки, евідчать про різноманітність їжі, що споживало населення 
Середньої Наддніпрянщини в період Київеької Русі [7, с. 29]. 

Значне місце в харчуванні наших предків займала риба, серед якої слід назвати 
коропа, ляща, осетра, еома, вугра, лина, піскаря, щуку, в’язя, окуня. Вживалась в їжу 
також ікра різних порід риб. Риба була суттєвим доповненням до бідної на білки 
селянської їжі. її солили і зберігали у діжках, солону ще й в’ялили на повітрі або сушили у 
печі. Зберігали у полотняних торбинах, підвішених у коморі чи на горищі [7, о. 30-31]. 

Колись значна роль бджільництва на початку XX ст. поступово зменшується. 
Збиральництво продовжувало існувати і у XIX ст. і у XX ст. Воно суттєво доповнювало 
асортимент продуктів, який у бідних гоеподарів був досить обмеженим [7, с. 32]. 

2. Період розквіту української національної кухні припадає на середину XVI ст. - 
кінець XVII ст. Цей період характеризується урізноманітненням аеортименту і 
виникненням етрав, які стали класичними. Так, у середині XVI ст. - наприкінці XVII ст. 
відбувається в основному формування самобутньої української національної кухні. Вона 
позначилася появою традиційних для українців страв: борщів, розсольників, рибної юшки, 
виробів з прісного тіста, а також виготовленням сухих зацукрених фруктів та ін. [12, 
с. 74]. 

Тогочасну українську кухню красномовно описав І. Котляревський у своїй поемі 
«Енеїда», що була надрукована 1798 р. До раціону українців в «Енеїді» входили: хліб, 
еирівець, сметана, риба, буряк, ріпа, гречка, свинячі сало і смалець і навіть шашлики, а з 
хмільних напоїв - еамогонна горілка - еивуха [7, о. 37]. 

Із покоління в покоління передавалось шанобливе ставлення до нього: «Усяке добро, 
за хлібом», «Хліб - усьому голова», «Хліб та вода - козацька їда», «Без хліба - суха біда», 
«Хліб та вода, та й нема голода». Вважалоеь за гріх недоїсти або викинути його шматок. 
Навіть крихти збирали зі столу та з’їдали, коли кусень хліба випадково падав на землю, 
його піднімали і цілували [8, с. 52]. Хліб готували з житнього та пшеничного борошна на 
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заквасці (кислий хліб) і випікали в печах. Зерно на борошно розмелювали на ручних 
жорнах, а пізніше - на водяних і вітряних млинах. Прісне тісто вживали у вигляді галушок 
та інших виробів. З пшениці робили не тільки борошно, а й крупи, з яких варили кутю. У 
великій кількості використовували для їжі пшоно. Споживали також рис, який завозили з 
інших країн. Його називали в той час «сорочинським (сарацинським) пшоном» [8, с. 54]. 

Для приготування їжі використовували тваринний жир, різні олії, оцет і горіхи. 
Через відсутніеть цукру немалу роль у харчуванні відіграв мед. Рідку їжу готували з 
додаванням багатьох ароматичних приправ та овочів і називали «варивом із зіллям». Крім 
того, були поширені різні м’ясні і рибні відвари, відомі під назвою «юха» [8, с. 56]. 

Наприкінці XVIII - на початку XIX ст. з’явилася низка нових рослинних продуктів: 
картопля, соняшникова олія, гірчиця, кукурудза, квасоля, помідори, баклажани, гарбузи, 
що сприяло суттєвому збагаченню асортименту смачних страв української кухні. Без 
картоплі стало неможливим варіння борщу, її широко використовували також при 
приготуванні других страв з додаванням інших інгредієнтів - м’яса, сала, сиру, квасолі, 
моркви, грибів, хрону, яблук, маку. 

Приготування їжі здійснювалося за окремими технологіями варіння та випікання їжі 
в печі. Специфіка теплової обробки продуктів полягала у нагріванні печі сильним або 
слабким теплом, без прямих контактів з вогнем самого продукту. Причому температура 
печі поступово падала або залишалася постійною, проте ніколи не зростала. Тому й їжа 
виходила немов напівсмажена, напівтомлена [8, с. 59]. 

З другої половини XVIII ст. в Україні розпочинається вирощування полуниці і 
суниці, а також шпинату, який активно стає використовуватися при приготуванні зелених 
борщів, різноманітних бабок та січеників. У XIX ст. поширилися доволі популярні нині 
помідори й баклажани. З баклажанів же донині успішно виготовляють такі холодні 
закуски, як ікра, фаршировані баклажани; а також другі смажені та тушковані гарячі 
страви. Зазначені технології передбачають широке використання соняшникової олії, 
промислово отримуваної у результаті чавлення насіння. З кукурудзяного зерня протягом 
трьох останніх століть в Україні налагодилося виготовлення народних страв: кулешів, 
лемішків, книшиків гуцульських, малая та кукурудзянки [9, с. 112]. 

У цей же історичний період було винайдено й численні страви з використанням 
делікатесних середземноморських овочів: стручкового перцю різних сортів, спаржі та 
селери. Типовим для української кухні стало строкате розмаїття борошняних страв, 
зокрема, прісних з відповідними видами тіста, яке поділялося за видами на просте прісне, 
прісне напіввитяжне, заварне прісне, прісне здобне з використанням соди для 
розпушування, піскове кондитерське. Проте найулюбленішим видом тіста було 
дріжджове, що використовувалося при виготовленні традиційних паляниць, пампушок, 
калинників та знаменитих бубликів із заварного тіста. 

Протягом тривалого часу, оскільки користування зарубіжним тростинним цукром 
було дорогим і недоступним широким масам задоволенням, для приготування солодощів 
та борошняних продуктів українці застосовували переважно мед. Цукор же з буряка було 
отримано у другій половині XVIII ст. німецьким хіміком Ф. Ахардом і пізніше поставлено 
на промислову основу переробки цієї сировини [9, с. 117]. Розбудові цукропереробної 
індустрії в Україні сприяла активна діяльність поміщиків-промисловців Терещенків, 
Родзянків, Харитоненків, Яхненків, Симиренків й ін. В наслідок чого в Україні суттєво 
розширився асортимент популярних в українців страв та виробів на основі солодкого 
тіста. Меню доповнилося різноманітними бабками, пудингами, солодкими кашами тощо 
[9, с. 118]. Водночас розширився і асортимент алкогольних напоїв. Традиційно в Україні 
слабоалкогольні напої виготовлялися за технологіями бродіння з еоку спілих ягід та 
фруктів, пересипаних цукром, й були похідними від назви головного інгредієнта - 
слив’янка, вишнівка, малинівка, аґрусівка, тернівка і т.п. Популярні в народі настойки 
готувалися з додаванням горілки або спирту, різноманітних трав та коріння [4, с. 206]. 
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Одним з найулюбленіших напоїв у середовищі українеького козацтва була варенуха. 
Для її виготовлення узвар з сушених груш та слив настоювали протягом ночі, потім 
відціджували, додавали до цього гострого червоного перцю у такій кількості, «щоб аж дух 
захоплювало» [4, с. 207]. 

З Америки через Європу потрапили кукурудза, гарбузи, кваеоля і стручковий перець 
[9, с. 120]. Спочатку кукурудза з’явилась у Херсонській губернії, але пізніше вона 
поширилаеь майже в усіх південних районах України. Кукурудзу викориетовують для 
харчування як відварену, так і у вигляді крупів та борошна, з яких у багатьох районах 
готують найрізноманітніші страви - мамалигу, каші, гойданки, бабку гуцульську, кулеші, 
лемішку, книшики гуцульські, малай, кукурудзянку та ін. [9, с. 122]. 

3. Третій етап у розвитку української кухні виникає на рубежі XVII і XVIII ст. і 
триває трохи більше як одне століття (до першого десятиліття XIX ст.). В цей період 
відбувається радикальна диференціація кухні пануючих класів і кухні простого народу. 
Кухня пануючих класів поступово втрачає національний характер. Починаючи з 
петровських чаеів, знать і дворянство заводить у себе західноєвропейські кулінарні 
традиції. Одним із нововведень слід вважати вживання закусок як самостійної страви. 
З’явилися німецькі бутерброди, французькі і голландські сири, поєднані із старими 
українськими стравами, холодною солониною, холодцем, окістям, бужениною. З’явилиеь і 
нові алкогольні напої [11, с. 49]. 

З 70-х років XVII ст. поширюється вживання чаю, у вищих верствах суспільства за 
межі обіду виділились солодкі пироги, пиріжки, солодощі, які були об’єднані з чаєм в 
окрему подачу і приурочені на 5 годин вечора. У сільеькій міецевості їжу вживали 5 разів 
на день: в 6-7 годин ранку снідали, у 11-12 годин обідали, в 14-15 годин - полуднували, у 
18-19 годин підвечерювали, у 22-23 години - вечеряли [11, с. 52]. З розвитком капіталізму 
промислові робітники в містах почали вживати їжу тричі, а потім лише двічі на день: 
снідали на світанку, обіда ли або вечеряли, прийшовши додому. На роботі лише 
полуднували, тобто вживали холодну їжу. 

У XX ст. з’явились вермішель, макарони, в той чає як уживання пирогів, млинців і 
каш скоротилося. Але зберегли значення перші рідкі страви. Борщ відігрівав головну роль 
на українському столі, а ложка була основним столовим прибором. Вона з’явилась раніше 
виделки майже на 400 років [4, с. 209]. 

В цей період в українеькій кухні з’являється плита. Піч в певній мірі зіграла евою 
негативну роль в розвитку української кухні. Вона не стимулювала вироблення 
раціональних технологічних прийомів. Введення приготування їжі на плиті привело до 
необхідності запозичення низки нових технологічних прийомів і страв із 
західноєвропейських кухонь [11, с. 57]. 

У другій половині XX ст. в Україні з’явився чай, а відповідно поширилася традиція 
чаювання, що з початку була прерогативою заможних веретв наеелення та евоєрідним 
мірилом соціальної ієрархії. До поширення привозного чаю в брикетах та розеипного 
предки сучасних українців робили гарячий напій з листя звіробою, м’яти, материнки, 
чебрецю, суниці, пелюсток шипшини й троянди, липового цвіту, свіжозрізаних листя і 
гілок вишні, малини, чорної смородини та сливи. Дворянські чаювання з солодкими 
пирогами, пиріжками та цукерками в одну подачу практикувались о п’ятій годині дня на 
манір англійської традиції. 

Пияцтво у всій своїй огидності було спричинено забороною простим людям варити 
пиво й брагу й коли продаж алкогольних напоїв став монопольною статтею державного 
доходу. 1806 р. було ухвалено закон, за яким у трактири та харчевні мали пускати лише 
чистих та охайно одягнених клієнтів, усіх же, хто напивався до нестями, охорона 
виводила на вулицю. Мережа трактирного промислу офіційно диференціювалася на 
ресторації, багаточисельні кавові будинки, готелі, трактири і харчевні. Створювалиея 
кавові осередки у розважальних центрах та крамницях. Але зазначене не змогло 


54 




Збірник наукових статей. Вин. 46. 2019 

кардинально посприяти вирішенню гострої соціальної проблеми, якою ставав алкоголізм 
по всій великій території Російської імперії [11, с. 61]. 

Незважаючи на швидкий розвиток капіталістичних відносин і внутрішнього ринку 
кінця XIX - початку XX ст., виробництво і споживання продуктів харчування у більшості 
селянських господарств продовжувало зберігати головним чином традиційних характер. 
Ще до 20-30-х рр. XX ст. м’ясні страви в народі вважали святковими. Улюбленим і 
найбільш уживаним продуктом в українській кухні є свиняче сало у всіх видах. 
Використання його є надзвичайно різноманітним. У їжу сало вживається сирим, солоним, 
копченим, смаженим, вареним, тушкованим і є жировою основою більшості страв. 

Однак, внаслідок низки соціальних і економічних обставин українська кухня зазнає 
занепаду. Посилення феодальної експлуатації селян, часті неврожаї, непосильні податки, 
тяжкі викупні платежі, які повинні були виплачувати за землю селяни після «реформи» 
1861 р., поставили їх у тяжкі матеріальні умови. В період розвитку капіталізму ще більше 
погіршилось харчування українського народу. За цих умов українська народна кухня не 
могла цілком зберегти своєї повноти й різноманітності. Невеликі ресторани і їдальні 
прагнули наслідувати великим ресторанам і вводили в меню переважно 
західноєвропейські страви. Заможні поміщики і власники капіталу навіть для домашнього 
приготування їжі почали запрошувати кухарів-французів. Дрібніші ж поміщики поступово 
відмовляються від приготування багатьох українських страв [13, с. 65]. 

Отже, всі вище зазначені фактори дають підстави стверджувати, що традиції 
національного харчування пройшовши складний шлях еволюції та трансформації, 
увібравши в себе чинники історичного характеру, соціально-економічні, локальні смакові 
уподобання в кінцевому варіанті синтезували відібрані часом та суб’єктивними 
факторами народногосподарського спрямування визначальні риси національної кулінарії 
українського народу. 
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